







A. Latar Belakang 
Singkong atau ubi kayu merupakan umbi yang mudah untuk 
dibudidayakan di Indonesia. Singkong atau ubi kayu (Manihot esculenta 
Crantz) merupakan salah satu sumber karbohidrat lokal Indonesia yang 
menduduki urutan ketiga terbesar setelah padi dan jagung (Prabawati dkk, 
2011). Singkong  dapat  diolah menjadi makanan pokok karena kandungan 
karbohidratnya yang cukup tinggi sehingga dapat digunakan sebagai 
pengganti nasi, selain itu singkong juga dapat diolah menjadi makanan ringan 
untuk camilan. Oleh karenanya singkong ini sebenarnya cocok untuk 
dijadikan unit bisnis karena begitu banyak jenis olahannya.  
Salah satu olahan singkong sebagai camilan yakni keripik. Keripik 
merupakan makanan ringan dengan tekstur yang khas yaitu renyah. Ada 
banyak jenis keripik yang beredar di pasaran salah satunya yakni keripik 
combro yang berasal dari daerah Wonosobo. Saat ini ubi kayu dibuat menjadi 
keripik combro camilan khas daerah Wonosobo oleh beberapa UKM yang 
ada di Wonosobo. Camilan berupa keripik combro sebenarnya memiliki 
prospek pengembangan yang bagus, pertama dilihat dari ketersediaan ubi 
kayu sebaga bahan baku yang melimpah, mudah dibudidayakan, murahnya 
harga ubi kayu, serta banyaknya konsumen yang menyukai makanan ringan 
berupa keripik (Utami dkk, 2015) keripik combro ini terbuat dari bahan 
utama singkong yang dibuat dengan cara menggiling singkong, 
menghilangkan air dengan cara pemerasan, penambahan bahan-bahan lain 
beserta bumbu, dicetak tipis, dijemur baru kemudian digoreng dan dikemas. 
Keripik combro memiliki rasa yang gurih karena adanya penambahan bumbu 








Keripik Combro masi belum begitu dikenal oleh masyarakat Indonesia 
hal ini dikarenakan produsen masih terbatas pada skala Usaha Kecil 
Menengah yang berasal dari kota Wonosobo, Banjarnegara dan kota 
sekitarnya. Produsen tersebut masih banyak yang memproduksi dengan 
belum berpedoman pada Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) seperti 
yang telah ditetapkan oleh pemerintah sesuai Surat Keputusan Kepala Badan 
POM RI No. HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012. Hal ini disebabkan 
ketidaktahuan dari produsen atau dari pihak produsen itu sendiri yang belum 
ingin mengikuti peraturan dari pemerintah yang berlaku. Oleh karenanya 
dalam penyusunan Tugas Akhir ini akan membahas tentang evaluasi dan 
perencanaan konsep Cara Produksi Pangan Yang Baik (CPPB) pada proses 
pembuatan keripik combro di UKM “Rina Sari” yang berada di Pandak, 
Karangtengah, Banjarnegara. Dengan adanya Tugas Akhir ini diharapkan 
UKM tersebut dapat melakukan perbaikan agar sesuai dengan Peraturan 
Kepala Badan Pengawas Obat Dan Makanan Republik Indonesia Nomor 
Hk.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 tentang Cara Produksi Pangan Yang baik 
Untuk  Industri Rumah Tangga sehingga dapat menghasilkan produk yang 
bermutu dan aman untuk dikonsumsi. 
B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang maka dapat dirumuskan permasalahan 
sebagai berikut : 
Bagaimana evaluasi dan konsep CPPB yang dapat diterapkan pada 
Usaha Kecil Menengah dalam pembuatan keripik combro? 
C. Tujuan 
Tujuan dari pelaksanaan Praktek Quality Control Penerapan Konsep 
Cara Produksi Pagan yang Baik (CPPB) dan Pengendalian Mutu  keripik 
combro di UKM Rina Sari : 
Mengetahui evaluasi dan konsep CPPB yang dapat diterapkan pada 
pembuatan keripik combro Usaha Kecil Menengah “Rina Sari”. 
 
 
